ﬂ‘& Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agronémica

* D UPCT

e

Calidad, Seguridad y Trazabilidad de Alimentos

(Food Quality, Safety and Traceability)

Titulacion:

Grado en Ingenieria Agroalimentaria y de Sistemas Biolégicos

CSV: KL4TMsAoLZ7eGCLylaSMQqfWh | Fecha: | 16/01/2019 13:04:43

Normativa: Este documento es copia auténtica imprimible de un documento administrativo firmado electrénicamente y archivado por la Universidad Politécnica de Cartagena.

Firmado Por: Universidad Politécnica de Cartagena - Q8050013E

Url Validacion: https://validador.upct.es/csv/KL4TMsAoLZ7eGCLylaSMQqfWh | Pagina: | 1/14




Guia Docente

1. Datos de la asignatura

Calidad, Seguridad y Trazabilidad de Alimentos
(Food Quality, Safety and Traceability)

Calidad, Seguridad y Trazabilidad de Alimentos

Optativa de la Mencién en Industrias Agroalimentarias (M.I.A.)
(L [q | 518103012

INTIEL M Grado en Ingenieria Agroalimentaria y de Sistemas Bioldgicos

HENYCRSALIGIE | Plan 2014: Resolucion de 27 de abril de 2015, de la UPCT, por la que
se publica el plan de estudios de Graduado en Ingenieria
Agroalimentaria y de Sistemas Bioldgicos (BOE 113 de 12
de mayo de 2015)

(o1 1{{W| Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agrondmica

L[l | Asignatura Obligatoria de la Mencidn en Industrias Agroalimentarias

Periodo lectivo |Wal'El 3¢

Castellano / inglés (si el nimero de matriculados es suficiente)

Ja kW 7,5 Horas / ECTS |Rel0 Carga total de trabajo (horas) |P¥4

* Todos los términos marcados con un asterisco estan definidos en Referencias para la actividad
docente en la UPCT y Glosario de términos:

http://repositorio.bib.upct.es/dspace/bitstream/10317/3330/1/isbn8469531360.pdf
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http://repositorio.bib.upct.es/dspace/bitstream/10317/3330/1/isbn8469531360.pdf

2. Datos del profesorado

L] (X e Y=Y Lo 111 [ | Alfredo Palop GOmez

DETETREIGENGE | Ingenieria de los Alimentos y del Equipamiento Agricola

IV ER: e il | Tecnologia de Alimentos

(U] oJTor Tl (e Ty We L e [ o ETs oMl | 2.25. 22 Planta ETSIA

LGS 968 325762 m 968 325433

(oo 1L XY d {1 ][«e M| alfredo.palop@upct.es

WA W | http://www.upct.es/~etsia

N E RN LN WAL JCll | Previa cita por e-mail/consultar pagina web

LI WG IR TEETY | Despacho 2,25 ETSIA

Titulacion Licenciado (1990) y Doctor en Veterinaria (1995)

Vinculacién con la UPCT Catedratico de Universidad

Aino de ingreso en la UPCT 1999

N2 de quinquenios (si procede) 4

Aspectos microbiolégicos de la conservacién de
alimentos

Fisiologia microbiana.
Microbiologia predictiva.

Lineas de investigacion (si procede)

N2 de sexenios (si procede) ‘ 4

Experiencia profesional (si procede) ‘

Otros temas de interés http://taidaa.upct.es/profesorado_master.php

oY= ]gl | Pablo S. Fernandez Escamez

DI Ela el hl{ Ml Ingenieria de los Alimentos y del Equipamiento Agricola

YRR X il | Tecnologia de Alimentos

B IETa e[ W NG [SY ETd [o| 2.24, 22 planta ETSIA

Teléfono

968 325905 m 968325433

Correo electronico

Pablo.fernandez@upct.es

WAV M| http://www.upct.es/~etsia/

EECE CEL U WA DL LM | Previa cita por e-mail/consultar pagina web
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Despacho 2.24 ETSIA

| Ubicacion durante las tutorias

Titulacidn Licenciado (1990) y Doctor en Veterinaria (1994)

Vinculacion con la UPCT Catedratico de Universidad

Aiio de ingreso en la UPCT 1999

N2 de quinquenios (si procede) 4

Evaluacién de riesgos microbioldgica.

Fisiologia de microorganismos patdégenos

alimentarios.

(IO Y RS {EE [ N ETI-C Mll | Tecnologias térmicas y no térmicas de conservacion de

alimentos.

Seguridad microbioldgica de alimentos.
Termobacteriologia.

N2 de sexenios (si procede) ‘ 4

Experiencia profesional (si procede) ‘

Otros temas de interés http://taidaa.upct.es/profesorado_master.php

DEETR el I | Ingenieria de los Alimentos y del Equipamiento Agricola

JYER X Ul | Tecnologia de Alimentos

(U] oJTor- T (o] We I e [ o T oMl | 2.41. 22 Planta ETSIA

(o] g (T NI d s 110 M| paula.periago@upct.es

(WA W http://www.upct.es/~etsia/

X LR WAL Cl | Previa cita por e-mail/consultar pagina web

_ Ubicacién durante las tutorias |REGIIERaae RIS

Titulacion Licenciada (1992) y Doctora en Veterinaria (1998)

Vinculacion con la UPCT Profesora Titular de Universidad

Ano de ingreso en la UPCT 2005

N2 de quinquenios (si procede) 2

Seguridad Alimentaria Microbioldgica.

Tecnologias térmicas y no térmicas de conservacion de
alimentos. Vida util alimentaria.

Propiedades antimicrobianas de substancias de origen

Lineas de investigacion (si procede)
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natural (Aceites Esenciales, Bacteriocinas...).

N2 de sexenios (si procede) 3

Experiencia profesional (si procede)

Otros temas de interés http://taidaa.upct.es/profesorado_master.php

3. Descripcion de la asignatura

3.1. Descripcion general de la asignatura

Esta asignatura proporciona al alumno conocimientos en materia de analisis de alimentos,
trazabilidad y gestién de la calidad y de la seguridad de los alimentos. Se trata de
conocimientos que, bien por las exigencias del mercado o bien por el desarrollo de la
propia normativa en materia de alimentos, resultan esenciales, actualmente, en cualquier
industria alimentaria.

3.2. Aportacion de la asignatura al ejercicio profesional

La asignatura capacita al alumno para conocer, comprender y utilizar los principios del
analisis de alimentos, la trazabilidad y la gestion de la calidad y de la seguridad
alimentaria. Asi pues, a esta asignatura le corresponden las actuaciones profesionales
relacionadas con estas competencias.

3.3. Relacidn con otras asignaturas del plan de estudios

Dado que la seguridad alimentaria esta intimamente relacionada con las enfermedades de
origen microbiano transmitidas por los alimentos, estd asignatura esta relacionada con
“Microbiologia Alimentaria” que se imparte en el primer cuatrimestre del mismo curso.

3.4. Incompatibilidades de la asignatura definidas en el plan de estudios

‘ No existen.

3.5. Recomendaciones para cursar la asignatura

Es recomendable que el alumno tenga conocimientos basicos sobre el funcionamiento de
las industrias alimentarias.

3.6. Medidas especiales previstas
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Se adoptaran medidas especiales para que los alumnos que no puedan asistir, por motivos
justificados, de forma regular a clase sean capaces de adquirir las competencias tanto
especificas como transversales de esta asignatura.

En caso de alumnos con algun tipo de discapacidad que pueda afectarles en el desarrollo
de la asignatura, estos deben comunicarlo al profesor responsable al comienzo del curso.
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4. Competencias y resultados del aprendizaje

4.1. Competencias basicas* del plan de estudios asociadas a la asignatura

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un

area de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y se suele
encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo
de estudio.

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

4.2. Competencias generales del plan de estudios asociadas a la asignatura

TG2. Conocimiento adecuado de los problemas fisicos, las tecnologias, maquinaria y
sistemas de suministro hidrico y energético, los limites impuestos por factores
presupuestarios y normativa constructiva, y las relaciones entre las instalaciones o
edificaciones y explotaciones agrarias, las industrias agroalimentarias y los espacios
relacionados con la jardineria y el paisajismo con su entorno social y ambiental, asi como
la necesidad de relacionar aquellos y ese entorno con las necesidades humanas y de
preservacion del medio ambiente.

TG11. Capacidad para desarrollar sus actividades, asumiendo un compromiso social, ético
y ambiental en sintonia con la realidad del entorno humano y natural.

4.3. Competencias especificas* del plan de estudios asociadas a la

asignatura

RA9. Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la toma de
decisiones mediante el uso de los recursos disponibles para el trabajo en grupos
multidisciplinares.

RA10. Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la transferencia de

tecnologia, entender, interpretar, comunicar y adoptar los avances en el campo agrario.

4.4. Competencias transversales del plan de estudios asociadas a la asignatura

| T6. Etica y sostenibilidad. |

4.5. Resultados** del aprendizaje de la asignatura

‘ El estudiante debera: |
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Entender el concepto de calidad alimentaria y la normativa aplicable.

Distinguir los principales sistemas de gestion de la calidad alimentaria.

Entender el concepto de seguridad alimentaria y la normativa aplicable.

Distinguir los principales sistemas de gestion de la seguridad alimentaria.

Describir las principales técnicas y equipos de andlisis de alimentos, asi como la

legislacion vigente en esa materia.

6. Entender el concepto de trazabilidad y aplicar los principales sistemas de gestion
de la trazabilidad en la industria agroalimentaria.

7. Asociar las ultimas técnicas y sistemas de gestion de la calidad, la seguridad y la
trazabilidad alimentaria y su relacion con las necesidades humanas y ambientales.

8. Ser capaz de identificar los riesgos potenciales de tipo social y ambiental de una

actuacion profesional concreta en el ambito agroalimentario.

auhwnN e

** \Véase también la Guia de apoyo para la redaccion, puesta en prdctica y evaluacion de los
resultados del aprendizaje, de ANECA:

http://www.aneca.es/content/download/12765/158329/file/learningoutcomes v02.pdf
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http://www.aneca.es/content/download/12765/158329/file/learningoutcomes_v02.pdf

5. Contenidos

5.1. Contenidos segun el plan de estudios

Gestion integral de la calidad: conceptos y normativa.

Organizacion del control de calidad en las industrias agroalimentarias.
Seguridad alimentaria: conceptos y normativa.

El analisis de riesgos. Aplicacion a las industrias agroalimentarias.
Andlisis de alimentos: metodologia, instrumentacién y legislacion.
Trazabilidad en la industria alimentaria.

5.2. Programa de teoria

Unidad didactica 1. Gestidn integral de la calidad.

1.1.Introduccidn. El concepto de calidad. Normativa.

1.2. Aplicacion del sistema de calidad total a la industria agroalimentaria.

1.3.Norma ISO 9000. Aplicacion.

1.4.0Otras normas aplicables a la industria agroalimentaria. IFS. BRC.
Unidad didactica 2. Organizacion del control de calidad en las industrias agroalimentarias.

2.1. Planificacién de la calidad. Despliegue de la funcién de calidad.

2.2. Desarrollo de nuevos productos. Benchmarking. AMFEC.

2.3. Investigacion, Desarrollo e Innovacién en la industria agroalimentaria.
Unidad didactica 3. Seguridad alimentaria.

3.1. Importancia de las enfermedades transmitidas por los alimentos.

3.2. Requisitos previos de higiene y trazabilidad.

3.3. El sistema de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).

3.4. Norma ISO 22000: sistema de gestién de inocuidad de los alimentos.
Unidad didactica 4. El andlisis de riesgos.

4.1. Elementos del analisis de riesgos.

4.2. Valoracidn cuantitativa de riesgo y microbiologia predictiva.

4.3. Aplicacién del analisis de riesgos para garantizar la seguridad alimentaria.
Unidad didactica 5. Trazabilidad en la industria alimentaria

5.1. Introduccidn a la trazabilidad. Legislacion.

5.2. Sistemas de gestion de la trazabilidad. Norma ISO 22005.

5.3. Control, verificacién y validacién del sistema.
Unidad didactica 6. Analisis de alimentos.

6.1. Propiedades funcionales de los alimentos.

6.2. Técnicas e instrumentacion basica para el andlisis de alimentos y legislacion

aplicable.

5.3. Programa de practicas

Aplicacidon del control de calidad en una industria alimentaria. Casos practicos y
elaboracion de un informe.

Aplicacién del sistema APPCC a una industria alimentaria. Casos practicos y aplicacion a
un ejemplo seleccionado.

Aplicacién del sistema de trazabilidad a una industria alimentaria. Casos practicos de
aplicacion a la industria agroalimentaria.

Andlisis fisico-quimico de alimentos elaborados. Uso de diferentes técnicas analiticas
para determinar la composicién de alimentos.

Visitas a industrias agroalimentarias para conocer sus sistemas de gestidén de calidad.
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Prevencion de riesgos

La Universidad Politécnica de Cartagena considera como uno de sus principios basicos y objetivos
fundamentales la promocion de la mejora continua de las condiciones de trabajo y estudio de toda
la Comunidad Universitaria.

Este compromiso con la prevencion y las responsabilidades que se derivan atafe a todos los niveles
que integran la Universidad: érganos de gobierno, equipo de direccién, personal docente e
investigador, personal de administracion y servicios y estudiantes.

El Servicio de Prevencién de Riesgos Laborales de la UPCT ha elaborado un “Manual de acogida al
estudiante en materia de prevencién de riesgos” que puedes encontrar en el Aula Virtual, y en el que
encontraras instrucciones y recomendaciones acerca de como actuar de forma correcta, desde el
punto de vista de la prevencidon (seguridad, ergonomia, etc.), cuando desarrolles cualquier tipo de
actividad en la Universidad. También encontraras recomendaciones sobre cobmo proceder en caso de
emergencia o que se produzca algun incidente.

En especial, cuando realices practicas docentes en laboratorios, talleres o trabajo de campo, debes
seguir todas las instrucciones del profesorado, que es la persona responsable de tu seguridad y
salud durante su realizacion. Consultale todas las dudas que te surjan y no pongas en riesgo tu
seguridad ni la de tus compafieros.

5.4. Programa resumido en inglés

Teaching unit 1. Food quality management: concepts and legislation.
1.1.  Introduction. The concept of quality. Legislation.

1.2.  Application of the total quality system in agrofood industry.
1.3. Norms ISO 9000. Application.

1.4. Other norms of use in agrofood industry. IFS. BRC.

Teaching unit 2. Quality control organization in the food industries.
2.1. Quality planning. Deployment of the quality function.

2.2. Development of new products. Benchmarking. AMFEC.

2.3. Research, Development and Innovation in the agrofood industry.
Teaching unit 3. Food safety: concepts and legislation.

3.1. Importance of foodborne transmissible diseases.

3.2. Previous requirements of hygiene and traceability.

3.3. Hazard Analysis and Critical Control Points systems (HACCP).

3.4. Norm ISO 22000: Food safety management system.

Teaching unit 4. Risk analysis. Application to food industries.

4.1. Elements of risk analysis.

4.2. Quantitative risk assessment and predictive microbiology.

4.3. Application of risk analysis to ensure food safety.

Teaching unit 5. Traceability in the food industry.

5.1. Introduction to traceability. Legislation.

5.2. Traceability management systems. Norm ISO 22005.

5.3. Control, verification and validation of the system.

Teaching unit 6. Food analysis: methodology, equipment and legislation.
6.1. Functional properties of foods.

6.2. Food analysis: analytical techniques and basic instrumentation. Current legislation.

5.5. Objetivos de aprendizaje detallados por unidades didacticas

Unidad didactica 1. Gestidn integral de la calidad.
- Entender el concepto de calidad alimentaria y la normativa aplicable.
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Unidad didactica 2. Organizacion del control de calidad en las industrias agroalimentarias.
- Distinguir los principales sistemas de gestion de la calidad alimentaria.

Unidad didactica 3. Seguridad alimentaria.
- Entender el concepto de seguridad alimentaria y la normativa aplicable.
- Ser capaz de identificar los riesgos potenciales de tipo social y ambiental de una
actuacion profesional concreta en el ambito agroalimentario.

Unidad didactica 4. El analisis de riesgos.
- Distinguir los principales sistemas de gestién de la seguridad alimentaria.
- Asociar las Ultimas técnicas y sistemas de gestion de la calidad, la seguridad y |a
trazabilidad alimentaria y su relacion con las necesidades humanas y ambientales

Unidad didactica 5. Trazabilidad en la industria alimentaria.
- Entender el concepto de trazabilidad y aplicar los principales sistemas de gestidon
de la trazabilidad en la industria agroalimentaria.

Unidad didactica 6. Analisis de alimentos.
- Describir las principales técnicas y equipos de analisis de alimentos, asi como la
legislacién vigente en esa materia.
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6. Metodologia docente

’ 6.1. Metodologia docente* ‘

| Técnicas docentes

Actividad

| Trabajo del estudiante

| Horas

Presencial: Asistencia y toma de
Clases de teoria y | Clase expositiva de teoria y presentacion e apuntes. Planteamiento de 42
de problemas en indicacion de cémo se resuelven problemas. Se dudas. Exposicion de trabajos.
.. plantean trabajos sobre temas relacionados con | No presencial:
aUIar Exposicion la asignatura y la elaboracion individual o en Estudio de la materia. 93
de trabajos grupo de un trabajo y su exposicion. Preparacion de trabajos.
Practicas de Presencial: asistencia y a3
. participacion activa
laboratorio y de Presentacién del material/software, la
aula informatica. metodologia a seguir y los resultados previstos y
Actividades de supervision del desarrollo de la practica. No presencial: resolucion de
trabaio Coordinacion de asistencia a seminarios. problemas y preparacién de 24
) . trabajos individuales y en grupo
cooperativo.
. . Presencial: asistencia y
Visitas a participacion activa
empresas
_p . y Coordinacién de la visita y presentacion — — 12
Asistencia a No presencial: preparacion de
. . informes
seminarios.
Presencial: planteamiento de
dudas
Tutorias Resolucién de dudas sobre teoria y practicas - - 6
No presencial: planteamiento
de dudas por correo electrénico
Presencial: exposicion de
trabajos e informes,
Realizacién de actividades de evaluacion res uJestas de exémeynes
Evaluacidén formativas y sumativas, asi como del examen P - 15
oficial No presencial: respuestas de
cuestiones planteada a través
de medios telematicos

Actividades formativas (6.1)

6.2. Resultados (4.5) / actividades formativas (6.1)

Resultados del aprendizaje (4.5)

Clases de teoria y de problemas en aula, X X X X X X
Exposicion de trabajos
Practicas de laboratorio y de aula
informatica. Actividades de trabajo X X X X X X
cooperativo.
Visitas a empresas y Asistencia seminarios.
Tutorias X X X X X X
Evaluaciéon X X X X X X
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7.

Metodologia de evaluacion

‘ 7.1. Metodologia de evaluacion* ‘

Actividad

Tipo

Sistema y criterios de
evaluacion*

Formativa*

*
@©
2
=}
@©
&
3
(%}

Se evaluard especialmente el
aprendizaje individual por

Resultados
(4.5)
evaluados

trabajos, Informes de
practicas, problemas, etc.

Prueba oficial individual X parte del alumno de los 60 Todos
contenidos especificos
disciplinares abordados

Pruebas intermedias de Asistencia a las practicasy

evaluacion continua, calidad de informes

exposicion y defensa de X X entregados. Resultados de 40 Todos

pruebas de evaluacién
continua. Calidad de trabajos
y defensa de los mismos.

Tal como prevé el articulo 5.4 del Reglamento de las pruebas de evaluacion de los titulos oficiales de
grado y de mdster con atribuciones profesionales de la UPCT, el estudiante en el que se den las
circunstancias especiales recogidas en el Reglamento, y previa solicitud justificada al Departamento y
admitida por este, tendra derecho a una prueba global de evaluacién. Esto no le exime de realizar los
trabajos obligatorios que estén recogidos en la guia docente de la asignatura.

7.2. Mecanismos de control y seguimiento (opcional)

Participacion en clase:
-NUumero de preguntas o respuestas formuladas de forma autbnoma
Practicas y problemas:

-Participacion en las practicas y problemas

-Grado de consecucion de objetivos en las practicas y de resoluciéon de los
problemas planteados

Actividades de evaluacion formativas y sumativas:
- Grado de conocimiento de los conceptos y modelos evaluados
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8. Bibliografia y recursos

8.1. Bibliografia basica*

Couto, L 2008. Auditoria del sistema APPCC: cédmo verificar los sistemas de gestion e
inocuidad alimentaria HACCP. Diaz de Santos, Madrid

I.C.(M.S.F. 1991. El Sistema de Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos. Su Aplicacion a las
Industrias de Alimentos. Acribia, Zaragoza.

8.2. Bibliografia complementaria*®

Lopez Garcia, J.L. 1999. Calidad Alimentaria: Riesgos y Controles en la Agroindustria.
Mundi-Prensa, Madrid.

Rivera Vilas. 1995. Gestidén de la Calidad Agroalimentaria. Mundi Prensa, Madrid

I.LF.S.T. 1991. Food and Drink — Good Manufacturing Practice: A Guide to its Responsible
Management. London.

Baltes, Werner. 1990. Rapid Methods for Analysis of Food and Food Raw Material.
Technomic, Lancaster.

8.3. Recursos en red y otros recursos

www.fao.org : Sistemas de calidad e inocuidad de los alimentos. Manual de capacitacion.
FAO.

www.fao.org : Requisitos generales (Higiene de los alimentos. Suplementos al volumen
1B). Departamento de Agricultura de la FAO.

Aula Virtual: https://aulavirtual.upct.es/
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